Teknologi Pembuatan Sari Buah Belimbing (Averrhoa Carambola L) Aplikasi Di Industri Rumah Tangga by Susanto, W. H. (Wahono) et al.
JISIP: JurnalIlmuSosialdanIlmuPolitik  
ISSN. 2442-6962 
Vol. 5, No. 3 (2016) 
 
224 
www.publikasi.unitri.ac.id 
TEKNOLOGI PEMBUATAN SARI BUAH BELIMBING (AVERRHOA 
CARAMBOLA L) APLIKASI DI INDUSTRI RUMAH TANGGA 
 
 
Wahono Hadi Susanto
1)
, Fuadiyah Nila Kurniasari
2)
, Elok Waziiroh
1)
, Nur Ida Panca Nugrahini
1) 
1)
JurusanTeknologiHasilPertanian, FTP,UniversitasBrawijaya, Jl. Veteran, Malang 
2)
Jurusan Gizi, Fakultas Kedokteran, Universitas Brawijaya, Jl. Veteran, Malang 
Email.wahonothp_ub@yahoo.co.id 
 
 
Abstract:Star fruit (Averrhoa carambolaL) is highly produced in Desa Gogodeso, the productivity 
reaced 12,25 tons in each harvest time. However, star fruit has not been fully utilized, due to lack 
of applicable processing-tecnology for home-industries scale. Star fruit can be processed become 
star fruit extract which is potential as funcional drink. Therefore, it is necessary to produce star 
fruit extract with simple technology, that can aplicate in home-industries scale. In this study, star 
fruit was processed into star fruit extract using simple technology and equipment. Star fruit extract 
has shelf life until 6 month, without preservative addition. 
 
Keywords:Star fruit(carambolaAverrhoaL), Star fruit extract, Applicabletechnology, 
Home-Industries scale 
 
Abstrak:Buah belimbing (Averrhoa carambola L) merupakan salah satu potensi di Desa 
Gogodeso dengan jumlah 12,25 ton per musim panen. Namun, buah belimbing belum banyak 
dimanfaatkan secaramaksimal, dikarenakan belumtersedianyateknologi yang 
tepatuntukmengolahbuahbelimbing. 
Padahalbuahbelimbingmempunyaipotensiuntukdikembangkansebagaiminumanfungsional. 
Salah satu olahan buah belimbing adalah mengolahnya menjadi sari buah belimbing. Oleh 
karena itu diperlukan teknologi pembuatan sari belimbing yang dapat diterapkan di industri 
rumah tangga. Pada kegiatan ini, pembuatan sari belimbing dilakukan menggunakan teknologi 
dan peralatan sederhana dengan memperhatikan kualitas sari buah belimbing yang dihasilkan. 
Umur simpan sari buah belimbing mencapai 6 bulan tanpa menambahkan bahan pengawet. 
 
Kata kunci :Buah belimbing (Averrhoa carambola L), Sari buah belimbing, Teknologi  
aplikatif, Industri skala rumah tangga 
 
 
 
PENDAHULUAN 
Berdasarkan data kelembagaan Desa Gogodeso (2013) produksi buah belimbing di Desa Gogodeso 
mencapai 12,25 ton per musim panen. Potensinya cukup besar mengingat hampir semua KK di Desa 
Gogodeso menanam buah belimbing di pekarangan rumahnya. 
Buahbelimbing di Desa Gogodesobelumdimanfaatkansecaramaksimal, dikarenakan 
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belumtersedianyateknologi yang 
tepatuntukmengolahbuahbelimbing.Padahalbuahbelimbingmempunyaipotensiuntukdikembangkanse
bagaiminumanfungsional. 
Penelitian yang dilakukanolehChauet al. (2003), kandunganserattaklarut yang terdapat di 
dalambuahbelimbingmanisdapatmenghambatpenyerapankarbohidratsehinggamengurangikadarglukosadar
ah. Hal inimenunjukanbahwaterdapatpotensiantidiabetikpadabuahbelimbingmanis. Dalambudidayanya, 
belimbingmanismerupakantanamantropisdandapatdigunakansebagaitanamanobatuntukkeluarga. 
Hal tersebut didukung oleh Ridha (2013) yang menayatakan bahwa jus buahbelimbing 
(Averrhoacarambola) dapatmenurunkankadarglukosadarahtikusputih (Rattusnorvegicus) 
jantangalurwistar yang diberi glukosa berlebih. Jus buahbelimbingdosis 6,3 mg/kgBB, 12,6 mg/kgBB, 
dan 25,2 mg/kgBBlebihefektifdibandingkandengan metformin 
dalamkemampuanmenurunkankadarglukosadarahtikusputih (Rattusnorvegicus) jantangalurwistar yang 
diberi glukosa berlebih. 
Salah satu teknologi pengolahan buah belimbing adalah mengolahnya menjadi minuman sari 
belimbing, Minuman sari buahadalahminumanringan yang dibuatdari sari buahdan air 
minumdenganatautanpapenambahanguladanbahantambahanmakanan yang diizinkan (SNI, 1995). 
Minuman sari buah yang beredar dipasaran adalah minuman sari buah dengan penampakan jernih 
dengan umur simpan minimal 6 bulan untuk memudahkan proses distribusinya. Oleh karena itu, 
diperlukan teknologi untuk membuat sari belimbing dengan penampakan jernih dengan umur simpan 
minimal 6 bulan. 
 
METODE PENGABDIAN 
Bahan 
Bahan yang digunakan untuk memproduksi sari belimbing meliputi buah belimbing, gula pasir, 
asam sitrat, aroma belimbing dan air. Adapun kemasan yang digunakan adalah kemasan cup ukuran 120 
ml sebagai kemasan sekunder dan kemasan karton isi 18 cup sebagai kemasan sekunder. 
 
Peralatan 
Peralatan yang digunakan untuk membuat sari belimbing, yaitu presto cooker, tangki penampung 
sari belimbing, parutan baskom, panci, saringan dan cup sealer. 
 
Metode Pelaksanaan 
1. Persiapan buah belimbing 
Buah belimbing yang dipilih adalah buah belimbing yang lewat masak, sehingga aroma belimbing 
lebih kuat. Persiapan buah belimbing yang akan digunakan sebagai bahan sari belimbing, yaitu buah 
belimbing dicuci, kemudian diparut sampai halus, hasil parutan diperas dengan kain saring sampai 
terpisah antara sari belimbing dan ampasnya. sari belimbing yang didapatkan akan diolah pada tahap 
selanjutnya. 
 
2. Pembuatan sirup sari belimbing 
Pembuatan sirup belimbing pada proses pembuatan sari belimbing bertujuan untuk memudahkan 
proses formulasi sari belimbing. 
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Sirup belimbing dibuat dengan cara mencampurkan sari belimbing dengan gula pasir dengan 
perbandingan 1:1,5. Selanjutnya campuran sari belimbing dan gula pasir dipanaskan sampai terbentuk 
sirup dengan viskositas yang kental. 
 
3. Pembuatan sari belimbing 
Sari belimbing dibuat dengan cara mengencerkan sirup belimbing dengan air. Adapun 
perbandingan belimbing dan air sebesar 1:6. Sari belimbing yang didapatkan dimasukkan ke dalam presto 
cooker untuk proses sterilisasi. Pemasakan menggunakan presto cooker berlangsung selama 2 menit 
setelah presto cooker mengeluarkan suara berdenging. 
Sari belimbing yang telah disterilisasi dicampur dengan asam sitrat 0,5 % dan aroma belimbing 
0,02 %. Sari belimbing yang telah diformulasi disaring dengan kain saring dan dimasukkan ke dalam 
tangking penampung. 
 
4. Pengemasan sari belimbing 
Sari belimbing dapat dikemas apabila suhunya sudah turun mencapai suhu ruang. Pengemasan 
dilakukan dengan cara menuangkan sari belimbing dari tangki penampung ke dalam kemasan cup.  
Kemasan cup yang digunakan adalah kemasan cup yang telah dilakukan sterilisasi menggunakan 
uap panas. Sari belimbing yang telah di kemas di dalam cup, di sealer dan diberi label. Selanjutnya 
dimasukkan ke dalam kemasan karton berisi 18 cup. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Persiapan buah belimbing 
Buah belimbing yang digunakan untuk membuat sari buah adalah buah belimbing yang lewat 
matang dan biasanya berwarna kekuningan. Buah belimbing dengan kondisi tersebut dipilih, dikarenakan 
buah belimbing yang sudah lewat matang akan memiliki aroma belimbing yang kuat dan harganya murah. 
Salah satu syarat minuman sari buah adalah sari buah yang diproduksi memiliki aroma khas buah 
yang digunakan, sehingga seringkali untuk memperkuat aroma buah, digunakan bahan tambahan berupa 
aroma sintetis. 
Selain aroma belimbing yang kuat, buah belimbing yang dipilih adalah yang kondisinya baik, tidak 
cacat, tidak busuk, tidak memiliki spot-spot coklat.  
Sebelum diproses, buah belimbing dicuci sampai bersih dengan air mengalir, kemudian diparut. 
Pemarutan dilakukan untuk menghancurkan buah belimbing. Penghancuran buah belimbing 
menggunakan blender dihindari, dikarenakan akan memperkeruh sari belimbing yang dihasilkan. 
Buah belimbing yang telah diparut, selanjutnya diperas dengan kain saring, sehingga terpisah 
antara ampas dengan sarinya. Adapun rendemen sari belimbing adalah sebesar 50 – 60 % dari total buah 
belimbing yang digunakan. 
 
2. Pembuatan sirup sari belimbing 
Menurut SNI (1994), sirup didefinisikan sebagai larutan gula pekat (sakarosa : High Fructose 
Syrup dan atau gula inversi lainnya) dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan yang 
diijinkan. Definisi sirup yang lain yaitu sejenis minuman ringan berupa larutan kental dengan citarasa 
beraneka ragam, biasanya mempunyai kandungan gula minimal 65 % (Satuhu, 1994). Sedangkan menurut 
Cruess (1958), sirup didefinisikan sebagai produk yang dibuat dengan cara melarutkan gula tebu atau 
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sirup jagung, atau kombinasi keduanya dalam air, dengan menambahkan bahan penambah cita rasa pada 
larutan tersebut. 
Menurut Satuhu (1994), berdasarkan bahan baku, sirup dibedakan menjadi tiga, yaitu sirup esens, 
sirup glukosa, dan sirup buah-buahan. Sirup esens adalah sirup yang cita rasanya ditentukan oleh esens 
yang ditambahkan. Sirup glukosa adalah sirup yang mempunyai rasa manis saja, biasanya digunakan 
sebagai bahan baku industri minuman, saribuah, dan sebagainya. Sirup buah adalah sirup yang aroma dan 
rasanya ditentukan oleh bahan dasarnya, yakni buah segar. 
Berdasaekan pengertian tersebut, maka sirup yang diproduksi ini adalah sirup buah dengan aroma 
dan rasanya ditentukan oleh bahan dasarnya. Bahan dasar pada sirup ini adalah buah belimbing, tapa 
ditambah dengan aroma sintetis. Adapun kandungan gula yang ditambahkan lebih dari 65 %. 
Perbandingan sari buah belimbing dengan gula pasir sebesar 1:1,5. 
Larutan buah belimbing dan gula pasir dipanaskan sampai mendidih dan airnya menguap dan 
didapatkan larutan yang tersisa adalah ½ dari larutan awal. Kondisi tersebut menjadikan larutan sirup 
menjadi pekat dan viskositasnya agak mengental. Lama pemekatan sirup tergantung pada banyaknya 
larutan yang akan dipekatkan menjadi sirup. 
Sirup belimbing yang telah mengalami pemekatan dimasukkan ke dalam botol. Botol yang 
digunakan sebelumnya telah disterilisasi terlebih dahulu menggunakan uap panas. Selanjutnya sirup 
belimbing dapat digunakan pada formula sari belimbing. Pembutan sari belimbing yang melalui tahap 
pembuatan sirup belimbing akan memudahkan proses formulasi, mengingat tidak perlu mempersiapkan 
buah belimbing dari awal, yaitu pemarutan. 
 
3. Pembuatan sari belimbing 
Pembuatan sari belimbing dilakukan dengan mengencerkan sirup sari belimbing yang telah dibuat 
pada tahp sebelumnya. Sirup sari belimbing diencerkan dengan air, perbandingan sirup sar belimbing dan 
air sebesar 1:6. 
Selanjutnya sari belimbing dilakukan sterilisasi menggunakan presto cooker. Penambahan asam 
sitrat dan aroma sintetis belimbing dilakukan setelah proses sterilisasi berakhir. Hal tersebut dilakukan, 
karena penambahan asam sitrat sebelum sterilisasi, maka pada saat sterilisasi asam sitrat akan 
terdegradasi dan menimbulkan rasa pahit sepat pada sari buah yang dihasilkan. 
Adapun penambahan aroma sintetis pada saat sebelum sterilisasi, akan mengakibatkan intensitas 
aromanya menurun. Hal tersebut dikarenakan sifat aroma yang volatil, sehingga mudah menguap. 
Kondisi tersebut akan semakin intensif dengan paparan suhu tinggi dan tekanan tinggi. 
Proses sterilisasi merupakan proses utama pada proses produksi pangan steril komersial, khususnya untuk 
menjamin tercapainya keamanan pangan steril komersial. Sterilisasi (Processing) pada pengalengan 
adalah proses pemanasan wadah serta isinya pada suhu dan jangka waktu tertentu untuk menghilangkan 
atau 
mengurangi faktor-faktor penyebab kerusakan makanan, tanpa menimbulkan gejala lewat pemasakan 
(over cooking) pada makanannya. Waktu dan suhu yang diperlukan untuk proses sterilisasi biasanya 
tergantung konsistensi atau ukuran partikel bahan, derajat keasaman isi kaleng, ukuran headspace, besar 
dan ukuran kaleng, kemurnian uap air (steam) yang digunakan, dan kecepatan perambatan panas 
(Kannan, et al. 2008). 
Mikroba mempunyai ketahanan panas yang berbeda-beda. Seperti yang ditunjukkan pada Tabel1 
memperlihatkan kombinasi suhu dan waktu yang diperlukan untuk membunuh mikroba. Sel vegetatif 
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khamir dan kapang dapat diinaktifkan pada suhu yang lebih rendah (60-88°C), sedangkan bakteri 
termofilik dan mesofilik perlu suhu yang lebih tinggi untuk membunuhnya (umumnya pada suhu standar 
1210C ) (Kusnandar dkk, 2008) 
 
Tabel 1. Kombinasi suhu dan waktu yang diperlukan untuk menurunkan jumlah mikroba pada level yang 
sama. 
Organisme Waktu (menit) Suhu (°C) 
Sel vegetatif 10 80 
Khamir 5 60 
Kapang 30-60 88 
Bakteri Termofilik   
- C. 
Thermosacahharilyticum 
3-4 121 
- Bacilus 4 121 
Bakteri mesofilik   
- C. Botulinum   
- Toksin Botulinum A & B 0,1-1 121 
- C. Sporogenes 1,5 121 
- B. Subtilis 0,6 121 
Sumber (Kusnandar dkk, 2008) 
 
Berdasarkan literatur tersebut, maka dapat dikatakan bahwa minuman sari buah belimbing 
memiliki pH rendah sebesar 4-5, sehingga proses sterilisasi dapat berlangsung singkat. Hal tersebut 
dikarenakan pada produk dengan pH asam maka tingkat keawetannya akan lebih lama daripada produk 
dengan pH basa. 
Sterilisasi minuman sari buah belimbing menggunakan presto cooker, agar dapat diaplikasikan 
pada skala rumah tangga. Waktu yang dibutuhkan adalah 2 menit setelah presto cooker berdenging. 
Selain itu penggunaan presto cooker, akan meminimalisir kerusakan zat gizi sari buah belimbing, 
dikarenakan adanya tekanan tinggi menjadikan suhu pendidihannya menjadi lebih rendah. Adapun umur 
simpan sari buah belimbing yang telah disterilisasi mencapai 6 bulan tanpa penambahan bahan pengawet. 
Setelah sari buah belimbing disterilisasi, selanjutnya dilakukan pencampuran asam sitrat 0,5% dan 
aroma sintetis buah belimbing 0,02%. Setelah semua bahan diaduk merata, sari uah belimbing disaring 
dengan kain saring dan dimasukkan ke dalam tangki penampung dan ditunggu suhunya sampai mencapai 
suhu ruang, selanjutnya sari buah belimbing dapat dikemas. 
 
4. Pengemasan sari buah belimbing  
Pengemasan sari buah belimbing dilakukan menggunakan kemasan cup ukuran 120 ml. Sebelum 
digunakan, kemasan cup disterilisasi terlebih dahulu dengan uap panas. Setelah cup terisi penuh, maka 
cup dapat disealer dengan plastik sampai tertutup rapat tanpa ada celah. 
Kemasan cup yang telah tertutup rapat diberi label dan selanjutnya dimasukkan ke dalam kardus 
yang berperan sebagai kemasan sekunder. 
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Gambar 1.DesainKemasanPenutup Cup Plastik Sari Buah Belimbing 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.DesainKardusPengemas Sari Buah Belimbing 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Kegiatanpembuatan sari buah belimbing telah berhasil dilakukan dengan metode pembuatan yang 
aplikatif di industri rumah tangga. Teknik sterilisasi dilakukan untuk memperpanjang umur simpan sari 
buah belimbing. Umur simpan sari buah belimbing selama 6 bulan tanpa penambahan bahan pengawet. 
Saran 
Perlu dilakukan diversifikasi produk olahan belimbing menjadi produk olahan yang lebih variatif 
agar pasar tidak jenuh. 
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